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Telur merupakan pangan sumber protein yang paling sering dikonsumi. Umumnya 
pengolahan telur menggunakan prinsip pemanasan, namun belum banyak diketahui pengaruh 
jenis pemasakan terhadap karakteristik olahan hasil telur. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui karateristik telur yang dimasak dengan media pemasakan dan waktu yang 
berbeda. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental. Data hasil penelitian dianalisis 
dengan metode diskriptif. Perlakuan 1. Telur goreng, Perlakuan 2. Telur rebus tanpa kerabang 
dan Perlakuan 3. Telur dengan kerabang. Pada perlakuan 1 dan perlakuan 2 diberi waktu 
pemasakan 1, 2, 3 menit dan hingga telur matang sempurna. Dalam perlakuan 3 dilakukan 
perebusan telur dengan kerabang menggunakan parameter waktu 3, 6, 9 dan 12 menit. Dalam 
pengolahanya dari setiap perlakuan diamati kondisi fisik dan dilakukan pengecekan suhu 
telur saat menit ke-0, selanjutnya pada menit ke-1, 2, 3 dalam perebusan telur tanpa kerabang 
dan pemasakan telur ataupun menit ke-3, 6, 9, 12 pada perebusan telur dengan kerabang 
diamati perubahan kondisi albumen atau putih telur dan kondisi yolk atau kuning telur yang 
mengalami perubahan berupa mengental hingga mengeras dari pengaruh suhu terhadap telur. 
Hasil dari ketiga perlakuan yang dilakukan didapatkan hasil telur dengan perlakuan 1 dengan 
cara telur digoreng lebih cepat mencapai matang sempurna dengan suhu telur 84oC, pada 
menit ke-1 hingga ke-3 menunjukkan perbedaan kondisi albumen dan kuning telur yaitu 
mulai terjadi pemadatan dan perubahan warna, yang semula albumen berwarna putih bening 
dan kental menjadi putih biasa dan padat serta kuning telur yang berwarna kuning cerah 
kental menjadi sedikit memudar dan padat. Sementara itu untuk telur dengan perlakuan 3 
hingga menit ke-12 dengan suhu 96oC masih belum mencapai matang sempurna. Kesimpulan 
yang didapatkan adalah telur yang dimasak dengan metode penggorengan lebih cepat matang 
dibandingkan dengan menggunakan air. Namun demikian perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut terhadap kualitas gizi telur pada pemasakan yang berbeda tersebut. 
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Pendahuluan 
 Telur merupakan pangan sumber protein yang paling sering dikonsumi. Telur 
merupakan salah satu bahan pangan yang berasal dari unggas. Kandungan protein yang tinggi 
pada telur disebabkan karena asam amino esensial yang lengkap. Sehingga telur menjadi 
patokan bahan pangan lainnya untuk protein. Albumen merupakan bagian telur yang 
berbentuk seperti gel, mengandung air dan terdiri atas empat fraksi yang berbeda-beda 
kekentalannya. Bagian putih telur yang terletak dekat kuning telur lebih kental dan 
membentuk lapisan yang disebut kalaza (kalazaferous). Kuning telur atau yolk adalah bulatan 
berwarna kuning atau orange yang terletak ditengah diantara albumen dan memiliki 
kandungan protein 6,6 % dan lemak 32,6 % (Koswara, 2009).  
Minyak goreng berfungsi sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih, dan 
penambah nilai kalori bahan pangan (S.Ketaren, 2005). Teknik pemasakan telur 
menggunakan air atau pun minyak memiliki pengaruh yang berbeda beda. Hal ini 
dipengaruhi oleh sifat fisik kimia yang berbeda antara air dan minyak, juga titik didih yang 
berbeda beda. Pematangan menggunakan air atau minyak akan berpengaruh juga terhadap 
kandungan gizinya. Semakin panas suhu bahan yang digunakan untuk mematangkan telur. 
Maka pengaruh rusaknya kandungan gizi telur juga semakin tinggi. sebagian zat gizi 
diperkirakan akan rusak, diantaranya vitamin dan protein. Penurunan mineral berkisar antara 
5-40%, terutama kalsium, yodium, seng, selenium dan zat besi (Sundari et.al., 2015). 
 
Metodologi 
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor gas, wajan, panci, 
stopwatch, kaca bening untuk tempat memecahkan telur, kamera, termometer dan spatula. 
Bahan: 21 butir telur ayam ras petelur kerabang coklat mentah yang baru saja diproduksi oleh 
ayam sekitar 1 hari dengan rata-rata berat telur 60 gram/butir, air, minyak goreng kelapa 
sawit.  
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen yaitu 
penelitian yang dilakukan dengan mengadakan manipulasi terhadap objek penelitian (Nazir, 
2005). Faktor yang diamati dalam penelitian ini terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah 
metode pemasakan yaitu dengan penggorengan dan perebusan. Faktor kedua adalah waktu 
pemasakan. Terdapat 3 perlakuan telur dalam pemasakan telur yaitu telur goreng dengan 
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metode fan frying (Susanty, 2019), telur rebus tanpa kerabang dan telur rebus dengan 
kerabang. Semua perlakuan diulang sebanyak 3 kali.  
Perlakuan 1. Telur goreng. 1 butir telur dipecahkan dan diletakkan pada piring atau 
alas berwarna putih kemudian telur di dokumentasikan. Minyak dimasukkan pada wajan 
cekung sebanyak 25 ml (5 sendok makan) dan dipanaskan. Setelah panas api dikecilkan 
hingga arah penekan kompor mendekati indikator mati. Sistem penggorengan yang 
digunakan pan frying yaitu proses penggorengan yang menggunakan sedikit minyak 
(Susanty, 2019). Telur yang sudah dipecah dimasukkan pada tahapan pertama kemudian di 
dokumentasikan kondisi telurnya pada menit ke 1, 2 dan 3. Setiap menit dicatat perubahan 
suhu nya sesuai dengan suhu yang tertera pada termometer. Setelah menit ke-3, telur bisa 
dibalik agar matang sempurna (ditandai dengan bagian kuning telur yang sudah tidak cair). 
Telur diangkat, catat waktu yang diperlukan dan hasil telur yang sudah matang sempurna di 
dokumentasikan, perlakuan 1 diulang selama tiga kali. 
Perlakuan 2. Telur rebus tanpa kerabang. 1 butir telur dipecahkan dan di letakkan 
pada alas kemudian foto. Air dimasukkan pada wajan cekung sebanyak 1,5 liter air, panaskan 
hingga air mendidih. Setelah air mendidih, telur dimasukkan yang sudah dipecah pada tahap 
1. Kondisi telur pada menit ke 1, 2 dan 3 di dokumentasikan dan dicatat tiap kenaikan suhu. 
Telur diangkat, catat waktu yang diperlukan dan dokumentasikan hasil telur yang sudah 
matang sempurna. 
Perlakuan 3. Telur Rebus dengan Kerabang Telur. 4 butir telur mentah yang sudah 
dicuci disiapkan untuk direbus. Air pada panci dimasukkan hingga telur terendam. Air 
dipanaskan hingga mendidih. Setelah mendidih api kompor dikecilkan hingga paling kecil. 
Keempat butir telur dimasukkan ke dalam panci dan dihitung waktu. Tiap 3 menit telur 
diambil kemudian dilakukan pengamatan albumen dan yolk dengan membuka cangkang telur. 
Kenaikan suhu dicatat tiap menit ke 3, 6, 9 dan 12.  
 Parameter yang diamati selama penelitian adalah suhu, warna dan bentuk telur pada 
waktu yang berbeda. Data yang diperoleh ditabulasi kemudian dianalisis dengan analisis 
deskriptif. 
 
Hasil dan Pembahasan 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
pematangan telur melalui penggorengan, perebusan tanpa kerabang dan perebusan dengan 
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kerabang. Dapat dilihat dari Tabel 1 hingga Tabel 3. Terdapat perbedaan waktu yang 
dibutuhkan hingga matang sempurna. Namun untuk kondisi albumen dan kuning telur tidak 
jauh berbeda. 
Tabel 1. Perlakuan 1 (telur digoreng dengan minyak) 
Menit 






















































































MS= Matang Sempurna 
Pada Tabel 1 dapat dilihat dari karakteristik telurnya, pada menit ke-0 
menunjukkan kondisi albumen dan kuning masih kental dengan suhu rata-rata 26,3oC 
sebelum digoreng. Hal tersebut karena belum terjadi pemanasan dengan cara 
penggorengan terhadap telur. Menit ke-1 hingga ke-3 dari percobaan pertama hingga 
ketiga menunjukkan perbedaan kondisi albumen dan kuning telur yaitu mulai terjadi 
pemadatan maupun perubahan warna, yang semula albumen berwarna putih transparan 
dan kental menjadi putih telur padat atau terjadi denaturasi serta kuning telur yang 
berwarna kuning cerah kental menjadi sedikit memudar dan padat. Hal ini diakibatkan 
pemanasan oleh minyak goreng yang memiliki suhu tinggi menyebabkan denaturasi pada 
protein telur. Titik didih minyak goreng berada pada titik 163-196 ºC. Sedangkan waktu 
yang dibutuhkan telur hingga matang sempurna yaitu 4,21 menit. Denaturasi adalah 
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keadaan protein terurai menjadi struktur primernya. Proses denaturasi albumen telur akan 
semakin meningkat dengan bertambahnya suhu yang berada pada kisaran 56 oC – 89 oC 
(Akkouche, 2012). 
Tabel 2. Perlakuan 2 (telur direbus tanpa kerabang) 
Menit 






































































MS= Matang Sempurna 
Pada saat mulai matang sempurna lama kelamaan akan terjadi pencoklatan pada 
bagian samping albumen yang telah mengalami browning reaction/maillard reaction. 
Reaksi Maillard/browning reaction/maillard reaction adalah reaksi kimia yang terjadi 
antara asam amino dan gula pereduksi karena pengaruh panas, sehingga akan 
menghasilkan warna kecoklatan pada makanan serta membentuk aroma dan rasa baru (Fu, 
2019). Dari ketiga pemanasan minyak goreng dalam waktu lama dan dengan suhu yang 
tinggi akan menghasilkan senyawa polimer yang berbentuk padat (residu) dalam minyak 
dan meningkatkan jumlah asam lemak bebas dalam minyak (Mujadin et.al., 2014).  
Pada tabel 2 dapat dilihat karakterisitik albumen telur pada menit ke 1 yang 
langsung mengalamai denaturasi. Hal ini diakibatkan pada saat pemasukan telur, kondisi 
air telah mendidih (titik didih air 100 oC). Namun hingga menit ke 3 kuning telur belum 
secara sempurna mengalami pematangan. Waktu yang dibutuhkan hingga matang 
sempurna pada telur yang direbus pada tiap percobaan rata–rata membutuhkan waktu 
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sekitar 7,30 menit. Selain itu pada perebusan telur tidak terlihat warna coklat pada 
permukaan telur. Sedangkan pada teknik penggorengan terdapat sedikit warna coklat dan 
sedikit terlihat kehitaman. Hal ini diakibatkan tidak adanya reaksi maillard.  
Meskipun pada proses pemasakan dengan penggorengan mampu menghasilkan 
aroma dan bau yang baru akibat reaksi maillard. Namun demikian reaksi maillard  juga 
memiliki efek negatif diantaranya dengan adanya rekasi maillard akan menyebabkan 
penurunan daya simpan pangan, rusaknya asam amino esensial seperti (Lys, Arg, Met dan 
Trp), rusaknya vitamin B1 dan B6 yang berpengaruh terhadap metabolisme trace mineral 
pada tubuh, penurunan kecernaan protein, peningkatan prevalensi beberapa penyakit, 
seperti diabetes, penuaan, penyakit kardiovaskular, aterosklerosis dan penyakit Alzheimer 
(Fu, 2019). Sehingga mengkonsumsi telur goreng yang mengalami reaksi maillard atau 
reaksi coklat yang berlebihan tidak dianjurkan. 
Tabel 3. Perlakuan 3 (telur direbus dengan kerabang) 
Menit 





























98 oC 97,3 oC 
Keterangan 
MS= Matang Sempurna 
Pada Tabel 3 dapat dilihat karakterisitik albumen dan yolk pada menit ke 3 belum 
mengalami proses pematangan yang sempurna. Pada menit ke 3 albumen telah mengalami 
proses denaturasi namun belum secara utuh. Baru pada menit ke 6 albumen telah 
mengalami denaturasi secara utuh, namun yolk belum matang. Baru pada menit ke 12 
bagian yolk telah mengalami pematangan.  
Perbedaan pematangan albumen dan kuning telur antara perlakuan 1, 2, dan 3. 
Dipengaruhi oleh beberapa faktor. Pada perlakuan ke-1 dan 2 yaitu telur goreng dan telur 
rebus tanpa kerabang dipengaruhi oleh perbedaan titik didih air dan minyak. Sehingga 
terjadi perbedaan fisik antara keduanya. Sedangkan pada perlakuan ke-3 yaitu telur rebus 
E-ISSN: 2615-7721 
P-ISSN: 2620-8512 
Vol 4, No. 1 (2020) 450 
 
dengan kerabang, menunjukkan waktu pematangan atau pemaskan yang lebih lama 
dibandingkan pada perlakuan 1 dan 2. Hal ini dipengaruhi oleh titik didih air dan kerabang 
juga memepengaruhi lama pemanasan telur hingga matang sempurna. Karena sifat 
kerabang yang keras, sehingga membutuhkan waktu lebih lama dibandingkan pada telur 
goreng dan telur rebus tanpa kerabang. Air dalam bentuk padat, cair dan gas, semua 
bergantung dari suhu dan tekanan lingkungan sekitarnya. Perubahan suhu atau tekanan 
menyebabkan kemungkinan air mengalami perubahan, biasanya air membeku pada titik 
beku 0 ºC dan mendidih pada 100 ºC. 
Ketika air dipanaskan dengan mengalirkan kalor, maka suhu air tersebut akan naik 
dan jika sudah mencapai titik didih, akan terbentuk gelembung-gelembung gas dalam air 
yang bermula dari bawah/dasar wadah lalu kemudian akan semakin banyak naik ke atas 
secara kontinu. Gelembung gas yang dihasilkan oleh proses pendidihan dan dapat diamati 
langsung oleh indera penglihatan adalah uap air atau air dalam fasa gas, pada suhu 100 ºC, 
1 atm gelembung besar merupakan uap air yang muncul ke permukaan dan pecah pada 
proses pendidihan air. Semua molekul air mempunyai energi yang cukup untuk 
meninggalkan cairannya saat mendidih (Effendy 2012). Proses perebusan, ketika media air 
menjadi panas maka panas ini akan dipindahkan kepada bahan makanan yang 
menyebabkan perubahan jaringan pada bahan makanan. Hal inilah yang menyebabkan 
tingginya kadar air pada perlakuan metode pemasakan dengan cara direbus (Khaerunnisa 
et.al., 2016). 
 
Kesimpulan dan Saran 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan dapat disimpulkan bahwa perbedaan 
jenis media pemasakan (air dan minyak) berpengaruh terhadap karaktersitik pematangan telur.  
Dilihat dari kondisi albumen dan yolk, metode telur goreng maupun telur rebus tanpa 
kerabang menunjukkan kondisi yang sama yaitu terjadi padatan pada menit ke 1 hingga ke 3. 
Pematangan sempurna paling lama terjadi pada telur rebus, terutama dengan kerabang. Hal 
ini karena titik didih air yang lebih rendah dibandingkan titik didih minyak goreng. Proses 
penggumpalan putih telur terjadi akibat adanya denaturasi protein. Denaturasi menyebabkan 
aktivitas enzim menurun atau menghilang. Selain itu pada telur yang digoreng menghasilkan 
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